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effet, si Ton determine le pouvoir fermentant de la levure, alors qu'elle
assimile du gaz oxygene libre, on trouve que ce pouvoir fermentant cle
la levure a presque completement disparu.

Je ne doute pas que je n'arrive a le supprimer entierement; mais ce
qui est certain, c'est que je Tai deja rendu pres de vingt fois moindre
qu'il n'est dans les conditions ordinaires, c'est-a-dire que, pour un
developpemeut de levtire egal a 1 partie, il n'y a que 6 a 8 parties de
sucre transforme. Remarquons, en outre, que la levure de biere qui
vient cle se developper au contact de Fair en absorbant du gaz oxygene,
et qui, sous cette influence et par ce mode de vie special, perd son
caractere ferment, n'a pas pour autant change de nature. Bien au
contraire : car si on la transporte dans de 1'eau sucree, a 1'abri de 1'air,
elle y provoque aussit6t la fermentation la plus energique. Je n'ai
jamais connu de levure alcoolique plus active, sans doute parce que
tons les globules sont bourgeonnes et turgescents. II est impossible de
voir une levure plus homogene et plus remarquable de formes, et de
sante, si je puis m'exprimer ainsi (d).

En resume, la petite plante cellulaire, appelee vulgairement levtire
de biere, pent se developper sans gaz oxygene libre, et elle est ferment:
double propriety qui la separe alors de tous les 6tres inferieurs; ou
bien, elle pent se developper en assimilant du gaz oxygene libre, et
avec une telle activite que Ton peut dire que c'est sa vie normale, et
elle perd son caractere ferment: double propriete qui la rapproche au
contraire alors de tous les etres inferieurs. Mais n'oublions pas de
remarquer que si la levtire perd son caractere ferment pendant qu'elle
se multiplie sous Tinfluence de Toxygene de Tair, elle se constitue
neanmoins dans 1'etat le plus propre a agir comme ferment si Ton
vient a supprimer le gaz oxygene libre.

Voila les faits dans toute leur simplicity. Maintenant quelle est
leur consequence prochaine? Faut-il admettre que la levtire, si avide
d'oxygene qu'elle Tenleve a Fair atmosph^rique avec une grande acti-*
vite, n'en a plus besoin et s'en passe lorsqu'on lui refuse ce gaz a
Tetat libre, tandis qu'on le lui presente a profusion sous forme de
combinaison dans la matiere fermentescible ? La, est tout le mystere de
la fermentation. Car si Ton repond a la question que je yiens de poser
en disant : Puisque la leviire de bi&re assimile le gaz oxygene avec
energie lorsqu'il est libre, cela prouve qu'elle en a besoin pour vivre,
et elle doit consequemment en prendre a la matifere fermentescible si

1. Dans cet <5tat, la levftre est tr^s propre a se multiplier a I'abri de 1'air, en presence des
mati6res azotees et du sucre, qu'elle fait alors fermenter avec Energie. [Note ajoutee
par Pasteur en 1879.]                                                                                         .
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